Cailles farcies
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Ingrédients
Cailles
Farce fine ( veau et porc ]
Foie gras cru
Bardes de lard fumé
Vin blanc

Farcir des cailles de farce fine au milieu de laquelle on glisse un petit morceau bien poivré de foie gras cru de canard [ la touche de foie gras pas n'est pas indispensable !] 
Recoudre le croupion des bestioles et les parer de fines bandes de lard fumé qui protègera les chairs lors de la cuisson. 
Il ne reste plus qu'à les rôtir, dans du beurre, et de les hydrater d'un peu de vin blanc. Compter une vingtaine de minutes de cuisson.

Si j'avais été plus rigoureuse, j'aurais ficelé les cailles avec leurs bandes de lard... qui se sont carapatées au fur et à mesure de la cuisson ! 
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